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Teh (Camellia sinensis) merupakan minuman yang mengandung 
kafein yang dibuat dengan cara menyeduh daun, pucuk daun, atau tangkai 
daun kering dengan air panas. Minum teh berasal dari daun teh yang 
diseduh dengan air panas dan dikonsumsi dengan atau tanpa penambahan 
gula. Penyeduhan teh ini dinilai kurang praktis oleh masyarakat modern, 
oleh karena itu diciptakanlah minuman siap saji sekali minum (ready to 
drink one way pack). 
Produk teh cair manis merupakan produk minuman yang rawan 
terkontaminasi mikroorganisme pembusuk karena produk mengandung 
air dan nutrisi yang sangat tinggi. Jika produk minuman ini tidak diproses 
dan di kemas secara aseptis akan menyebabkan tumbuhnya mikroba 
pembusuk yang mengakibatkan produk mengalami kerusakan. Oleh 
karena itu diperlukan pengendalian kualitas terhadap produk teh cair 
manis yang dihasilkan produk yang aman hingga sampai ke tangan 
konsumen. Pengawasan mutu ini menggunakan sistem HACCP. Sistem 
HACCP bukan merupakan sistem jaminan keamanan pangan yang zero-
risk atau tanpa resiko, tetapi dirancang untuk meminimumkan resiko 
bahaya keamanan pangan. Salah satu cara untuk menghasilkan produk teh 
cair manis yang aman dan bermutu baik adalah penerapan HACCP pada 
pabrik pengolahan teh cair manis. 
Dalam penerapan HACCP terdapat 12 langkah yang harus 
diterapkan, antara lain pembentukan tim HACCP, penentuan critical 
control point, dan sebagainya. Tim HACCP pabrik teh cair manis dalam 
kemasan one way pack berjumlah enam orang yang terdiri dari satu ketua 
tim HACCP yaitu manager quality control dan lima anggotanya yang 
merupakan manajer dari seluruh departemen. Critical control point pada 
proses pengolahan teh cair manis adalah water treatment, sterilisasi, dan 
pengisian produk. Berdasarkan analisa biaya, total biaya implementasi per 
tahun adalah Rp 11.234.000 dengan beban biaya HACCP sebesar Rp 
0,0277 per kemasan.   
 
Kata kunci: teh cair manis, keamanan pangan, HACCP 
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Tea (Camellia sinensis) is a beverage that contains caffeine which 
is made by brewing the dried leaves, leaf buds, or stems with hot water. 
Drinking tea comes from the tea leaves brewed with hot water and 
consumed with or without the addition of sugar. Brewing tea is 
considered less cumbersome by modern society, because it is created by 
ready to drink beverages (ready to drink one way pack). 
Sweet liquid tea product was a beverage product spoilage 
microorganisms proned to contamination because the products contained 
water and nutrients that was very high. If the product was not processed 
and beveraged in aseptic containers would caused the growth of spoilage 
microbes that caused product damaged. It was therefore necessary to 
controled the quality of products resulting sweet liquid tea product that 
was safe to get into the hands of consumers. This quality controled using 
HACCP system. HACCP system was not a food safety assurance system 
that zero-risk or no risk, but HACCP was designed to minimize the risk of 
food safety hazards. One way to produced a sweet liquid tea products 
were safe and of good quality was the application of HACCP in 
processing plants tea sweet liquid. 
In the application of HACCP, there were 12 steps that might be 
applied among others HACCP team formation, determining critical 
control points, and so on. HACCP team in sweet tea factory consisted of a 
team leader that was quality control manager and five members who were 
managers of the whole department. Critical control points in processed 
sweet liquid tea was water treatment, sterilization, and filling the product. 
Based on the cost analysis, the total cost of implementation was Rp 
11.234.000 per year with a load of HACCP cost Rp 0.0277of each pack. 
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